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Ⅰ．はじめに
　食品は、それを人が食べることで生命や健
康を維持するものであり、栄養的価値や健康
的効果とともに安全であることが求められ
る。しかし、食品の安全に関しては、狂牛病
問題に始まり、賞味期限改ざん、産地偽装、
食材の使いまわしや中国産冷凍ホウレンソウ
の残留農薬事件、中国産冷凍ぎょうざ事件の
発生など問題が多発している。大企業や有名
料亭などの関与は、少しくらい高価でも安全
でおいしい食べ物を手に入れたいという消費
者の願いを逆手に取った裏切り行為であり、
企業モラルやコンプライアンスよりも利益優
先の姿勢の結果であるといえる。また、自給
率の低さや産業構造の変化から食品を他国か
らの輸入に頼らざるを得ない状況が一層、食
の安全を脅かす危険性を生み出している。
　食中毒に関して、死者数は減少、事例件数
は漸減傾向にあるが、１事例あたりの患者数
は増加傾向にある。平成20年度の食中毒1）の
病因物質は細菌およびノロウイルスとその他
のウイルスを含む微生物によるものが79％で
あった。このうち細菌性食中毒の65.4％がカン
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ピロバクター・ジェジュニ／コリによるもの
である。カンピロバクターは1982年に新しく
食中毒菌に追加され、この菌による食中毒は
毎年増加している2）。原因施設が明らかになっ
た事例において学校の調理実習や野外活動で
の発生がみられ、その中で鶏肉の不十分な加
熱処理による事例が数多く報告されている4）
5）。これに関して食鳥処理場における鶏肉のカ
ンピロバクター汚染が指摘されており3）、処理
場やカット工場における処理・加工の段階で
汚染をいかにして防ぐかが課題とされている。
　また微生物性食中毒の原因食品が判明した
ものでは複合調理食品を除くと魚介類及び魚
介類加工品、ついで肉類及びその加工品が多
い1）。魚介類及び魚介類加工品による食中毒
はわが国の食習慣を反映しているといえるも
ので、腸炎ビブリオ菌、ノロウイルスなどが
原因となる。肉類及びその加工品では前述の
カンピロバクター・ジェジュニ／コリ、サル
モネラ属菌、下痢原性大腸菌、ウエルシュ菌
などが最近の原因菌となっている。
　食中毒の起因菌は人や多くの動物、生活環
境や自然界に広く分布しており、それらを完
全にコントロールすることは困難である。さ
らに加工や調理に従事する人、使用する調理
器具などからの二次汚染・三次汚染もゼロに
はできない。しかし、消費者が食中毒への関
心をもち、正しい知識と適切な調理をするこ
とで食中毒の防止は可能である6）。
　前報で市販鶏肉での生菌数調査から店舗に
よって生菌数に違いがあり7）、冷蔵・冷凍保
存後の生菌数検査から加工処理後の時間経過
とともに冷蔵保存で生菌数は増加すること、
長期の冷凍保存後も自然解凍で生菌数は冷凍
前より増加したケースが多く見られたこと8）
を報告した。
　今回、食肉購入時の考慮点、食肉購入後の
冷蔵・冷凍での保存期間、食の安全に対する意
識と実際の行動について調査し、購入時の考慮
点や意識の違いが食肉保存期間に影響している
のかなどについて検討したので報告する。
Ⅱ．調査方法
１．調査対象者と調査時期
　調査は2007年１月～２月に6週連続で土曜
日に実施された「食のセミナー」への参加者
を対象に行った。アンケート用紙を配布し、
自記方式で記入後、回収し、計100名から回
答を得た。
２．調査内容
　主な調査内容は次の５点である。①食事の
用意をするか、②食肉を購入するときに考慮
する（こだわる）もの、③牛肉・豚肉・鶏肉
の最長と最短の冷蔵保存期間、④食肉の最長
と最短の冷凍保存期間、⑤解凍方法、⑥食品
衛生についての意識と行動である。このうち
②、⑤、⑥は複数回答で回答を求めた。
３．集計と分析
　回収したアンケートの集計及び分析には
SPSS Ver.16を使用した。調査項目間の関連
を調べるため、相関分析とクロス集計を行っ
た。相関分析は2変量の相関分析、クロス集
計ではχ２検定を行った。食肉保存期間にお
ける２群間の平均値はｔ検定を行った。
Ⅲ．結果
１．質問項目の集計
　回答者の性別は女性91人、男性９人である。
年齢構成は図１に示すように30歳代が最も多
く49人、次いで20歳代24人、50歳代16人、40
歳代７人、60歳代３人、80歳代１人である。
回答者の就労状況は図２に示すように専業主
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婦が71人で最も多い。教師、助産師、公務員、
事務職員などフルタイム、パートタイムなど
で仕事をしている人が10人、学生が12人、無
職４人、無回答３人となっている。
　１週間あたりの食事をつくる回数では毎日
80人、４日以上８人、2～３日程度３人、１
日程度２人、しないと答えた人が７人であっ
た（図３）。７人のうち6人は男性、１人は助
産師の女性であった。
　食肉購入時に考慮する（こだわる）もの９
項目提示し、複数回答で答えてもらった。無
回答はなく応答数は346であった（表１）。値
段68人、産地65人、消費期限60人、色あい59
人となっている。
表1 食肉購入時に考慮する（こだわる）もの
（複数回答）
N
Q2_1 値段 68
Q2_2 パックの重さ 14
Q2_3 産地 65
Q2_4 加工処理月日 36
Q2_5 消費期限 60
Q2_6 色 59
Q2_7 ドリップ 35
Q2_8 包装の仕方 3
Q2_9 小売店で購入 6
合　計 346
　食肉の保存期間の集計は食事を作らないと
答えた７人が無回答であったため、それを除
く93人で行った。表２に食肉類の最長冷蔵期
間と最短冷蔵期間、食肉の最長冷凍期間と最
短冷凍期間の平均値、標準偏差を示す。
　冷蔵期間の平均値は最長、最短とも牛肉が
長く、鶏肉が短い。冷凍期間の最長は「約1.5ヶ
月」（46.6±47.4）、最短は「約１週間」（6.6±6.4）
であった。
　図４に食肉類の最長冷蔵期間、図５に最短
冷蔵期間の度数分布を示す。
　牛肉、豚肉、鶏肉の最長冷蔵期間はいずれ
も「３日」で42人（45.2％）、39人（41.9％）、39
人（41.9％）であった。次いで「２日」で27人
（29.0％）、30人（32.3％）、30人（32.3％）であっ
た。牛肉、豚肉、鶏肉の最長冷蔵期間が３日
図１　回答者の年齢構成
図3　１週間に食事を作る回数
図２　回答者の就労状況
注）有職（教師、助産師、公務員、事務職員など）
はフルタイム、パートタイム、アルバイトのい
ずれかである
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以内であった人の合計は74人（79.6％）、75
人（80.6％）、77人（82.8％）となっている。最
長保存期間の最も長いのは牛肉で「14日」と回
答した人であった。最短冷蔵期間は牛肉、豚
肉、鶏肉のいずれも「当日」で52人（55.9％）で
あった。ついで「１日」で35人（37.6％）である。
表2　食肉の平均保存期間の比較
（日）
最長冷蔵期間 最短冷蔵期間 最長
冷凍期間
最短
冷凍期間牛肉 豚肉 鶏肉 牛肉 豚肉 鶏肉
平 均 値 3.1 2.9 2.9 0.6 0.5 0.5 46.6 6.6
標準偏差 1.7 1.3 1.4 0.8 0.7 0.6 47.4 6.4
図4　食肉類の最長冷蔵期間
図5　食肉類の最短冷蔵期間
図6　食肉の最長冷凍期間 図7　食肉の最短冷凍期間
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　図6に食肉の冷凍期間の最長、図７に最短
の度数分布を示す。最長は「30日」が最も多く
33人（35.5％）、「14日」14人（15.1％）、「21日」
12人（12.9％）、「90日」10人（10.8％）となって
いる。最短では「３日」31人（33.3％）、「７日」
30人（32.3％）と二つのピークがあり、続いて
「１日」と「21日」が８人（8.6％）となっている。
　解凍方法について食事を作らないと答えた
７人中6人がこの質問について無回答であっ
たので保存期間と同様に食事を作ると答えた
93人で集計した。
　表３に示すように「電子レンジ」62人、「自
然解凍」49人、「冷蔵庫」28人であった。そ
の他では「解凍せずに鍋に入れる」や「その
まま炒める」といった解凍処理をしないで調
理していた。この質問で１つだけ選んだ人は
52人でこのうち27人が「電子レンジ」を使っ
て解凍するであった。２個選んだ人は33人で
このうち22人が「自然解凍と電子レンジ」の
組み合わせであった。
表３　解凍方法（複数回答）
N
自 然 解 凍 49
冷 蔵 庫 28
電 子 レ ン ジ 62
そ の 他 4
合　計 143
自然解凍：冷凍庫から出して室温でおいておく
　食品衛生についての意識と行動について複
数回答で答えてもらった。100人全員から回
答が得られ、表４にその度数分布を示してい
る。無回答はなく各項目についての全応答数
は867であった。質問項目の中で食品衛生上
意識が高いもの７項目、反対に意識の低いも
表４　食品衛生についての意識と行動
N
Q6_ 1 肉や魚を調理するまな板・包丁は野菜類などとは別にしている [1] 33
Q6_ 2 肉や魚を調理した後のまな板・包丁でも野菜を調理したりしている [2] 27
Q6_ 3 包丁・まな板などは熱湯やﾊｲﾀｰなどで除菌することを心がけている [1] 57
Q6_ 4 フキンなどは熱湯、天日干し、ﾊｲﾀｰなどで除菌することを心がけている [1] 41
Q6_ 5 食器用洗剤で洗えばきれいになると思う [2] 37
Q6_ 6 食器用洗剤は除菌できるものを使用している [1] 45
Q6_ 7 おいしいなら生でも肉類を食べる [4] 22
Q6_ 8 生で食べる食肉類は安心できるお店で購入するようにしている [3] 45
Q6_ 9 食肉類はよく火をとおして食べるようにしている [3] 77
Q6_10 食中毒についてとても興味がある [1] 31
Q6_11 毎日買い物にいくことができないためにまとめて買い物をする 44
Q6_12 安いときにまとめて買っておいた食肉類は冷凍保存する [3] 53
Q6_13 すぐに使う予定のない食肉は冷凍する [3] 82
Q6_14 ひき肉は調理した後で冷凍するようにしている（肉団子・ハンバーグなど）[3] 16
Q6_15 鶏肉などは用途別にカットされたものではなく塊で買って自分で切る [3] 33
Q6_16 冷蔵庫内では細菌は増殖しないと思う [2] 4
Q6_17 冷凍保存すると細菌は死滅すると思う [2] 2
Q6_18 食肉解凍後はすぐに調理するようにしている [3] 79
Q6_19 調理後の料理はなるべくはやく食べるように心がけている [1] 76
Q6_20 調理済み食品を保存するときには温度などに気をつけている [1] 63
合　　　計 867
項目の後についている [1][2][3] [4] は次のことを示す (Q6_11は特に関係しないのでつけていない )
[1] ：食品衛生上の意識が高い
[2] ：食品衛生上意識が低い
[3] ：特に食肉に関する衛生意識が高い
[4] ：特に食肉に関する衛生意識が低い
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の4項目及び、食肉に関しての衛生意識が高
いもの7項目と低いもの１項目を各項目の後
に [1][2][3][4] で示した。
　50人以上の人が選んだ項目は「すぐに使う
予定のない食肉は冷凍する」82人、「食肉解
凍後はすぐに調理するようにしている」79
人、「食肉類はよく火をとおして食べるよう
にしている」77人、「調理後の料理はなるべ
くはやく食べるように心がけている」76人
「調理済み食品を保存するときには温度など
に気をつけている」63人、「包丁・まな板な
どは熱湯やハイターなどで除菌することを心
がけている」57人、「安いときにまとめて買っ
ておいた食肉類は冷凍保存する」53人であっ
た。
　「冷蔵庫内では細菌は増殖しないと思う」
４人、「冷凍保存すると細菌は死滅すると思
う」２人と他に比べると著しく少なかった。
２．質問項目間の相関分析とクロス集計
　食肉購入時に考慮する（こだわる）項目間
での相関分析の結果、有意性があった項目を
表５に示す。「色あい」と「ドリップ」間に
おいて１％水準で相関がみられた。「色あい」
と「消費期限」、「ドリップ」と「消費期限」、
「ドリップ」と「包装の仕方」において5％水
準で相関がみられた。「産地」と「値段」で
は５％水準で負の相関がみられた。
表５　食肉購入時みる（こだわる）ものでの相関関係
Q2_1
値段
Q2_5
消費期限
Q2_6
色合い
Q2_7
ドリップ
Q2_3 産地 -0.234*
Q2_6 色 0.222*
Q2_7 ドリップ 0.236* 0.405**
Q2_8 包装の仕方 0.246*
※表中の統計量はγ：Pearson の積率相関係数
**. 相関係数は １% 水準で有意 ( 両側 ) 
*. 相関係数は ５% 水準で有意 ( 両側 ) 
　クロス集計でχ２検定を行った結果、同じ
項目間で有意な関係が認められた（表6）。
表6　食肉購入時みる（こだわる）もの（χ２検定）
χ２値 有意確率（両側）
Q2_1＊ Q2_3 5.462 0.019 *
Q2_5＊ Q2_6 7.503 0.006 **
Q2_5＊ Q2_7 4.579 0.032 *
Q2_6＊ Q2_7 15.886 0.000 ***
Q2_7＊ Q2_8 5.744 0.017 *
N=100， *　p<0.05， **　p<0.01， *** p<0.001
　食品衛生の意識と行動についての項目間で
相関分析を行った結果、有意性があった項目
を表７に示す。「肉や魚を調理するまな板・
包丁は野菜などとは別にしている」と「肉や
魚を調理した後のまな板・包丁でも野菜を調
理する」「食器用洗剤で洗えばきれいになる
と思う」「おいしいなら生でも肉類を食べる」
の３項目間、「肉や魚を調理した後の器具で
も野菜を調理する」と「食肉類はよく火とお
して食べる」「食中毒について興味がある」「調
理済み食品の保存は温度に気をつけている」
の３項目間、「おいしいなら生でも肉類を食
べる」と「食肉類はよく火をとおす」の間に
おいて１％水準で負の相関関係があった。「肉
や魚を調理する器具は野菜などとは別にして
いる」と「食中毒に興味がある」「ひき肉は
調理後冷凍する」の２項目間、「包丁 ･まな
板などは熱湯・ハイターなどで除菌する」と
「フキンなどは熱湯・ハイターなどで除菌す
る」「生で食べる食肉類は安心できる店で購
入」の２項目間、「フキンなどは熱湯・ハイター
などで除菌する」と「鶏肉などはカットされ
たものはなく塊で買って自分できる」、「食肉
類はよく火をとおす」と「調理済み食品の保
存は温度に気をつけている」、「安いときにま
とめて買った食肉類は冷凍保存する」と「毎
日買い物にいけないのでまとめて買い物をす
る」「すぐに使う予定のない食肉は冷凍保存
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する」の２項目間、「調理後の料理はなるべ
く早く食べるよう心がけている」と「食器用
洗剤は除菌できるものを使用している」「「食
肉類はよく火をとおす」「解凍後はすぐに調
理する」の３項目間おいて１％水準で正の相
関関係があった。
　クロス集計でχ２検定を行った結果、同じ
項目間で有意な関係が認められた（表8）
表８　食品衛生についての意識と行動（χ２検定）
χ２値 有意確率（両側）
Q6_１＊Q6_２ 18.217 0.000 *
＊Q6_５ 7.483 0.006 **
＊Q6_７ 7.292 0.007 **
＊Q6_10 7.040 0.008 **
＊Q6_14 7.497 0.006 **
Q6_ 2 ＊Q6_９ 9.604 0.002 **
＊Q6_10 6.840 0.009 **
＊Q6_19 5.683 0.017 *
＊Q6_20 7.862 0.005 **
Q6_ 3 ＊Q6_４ 9.819 0.002 **
＊Q6_５ 6.492 0.011 *
＊Q6_８ 11.494 0.001 **
＊Q6_20 6.492 0.011 *
Q6_ 4 ＊Q6_14 6.064 0.014 *
＊Q6_15 13.414 0.000 ***
＊Q6_18 5.296 0.021 *
Q6_ 5 ＊Q6_９ 4.314 0.038 *
Q6_ 6 ＊Q6_７ 3.958 0.047 *
＊Q6_15 4.847 0.028 *
＊Q6_19 7.452 0.006 **
Q6_ 7 ＊Q6_９ 15.848 0.000 ***
Q6_ 8 ＊Q6_18 4.823 0.028 *
Q6_ 9 ＊Q6_19 9.296 0.002 **
＊Q6_20 7.301 0.007 **
Q6_11＊Q6_12 7.270 0.007 **
＊Q6_20 3.879 0.049 *
Q6_12＊Q6_13 11.633 0.001 *
Q6_18＊Q6_19 8.130 0.004 *
＊Q6_20 4.627 0.031 *
N=100， *　p<0.05， **　p<0.01， *** p<0.001
３．食肉保存期間との関係
　食肉購入時に考慮する（こだわる）項目と
食品衛生の意識と行動についての項目が食肉
保存期間と関係しているかについてはその項
目を選んだ人と、そうでない人との保存期間
の平均値でｔ検定を行った。
　食品衛生の意識と行動の項目と食肉保存期
間において有意な差がみられたのは「肉や魚
を調理するまな板・包丁は野菜類などとは別
にしている」であった。「肉や魚を調理する
まな板・包丁は野菜類などとは別にしている
人①」と「していない人②」では最長冷凍保
存期間の平均値（①＝32.2±24.7、②＝54.1
±54.4）においてが５％水準で有意差がみら
れ、別にしている人の方が短かった。
　食肉購入時に考慮する（こだわる）項目と
保存期間において有意な差がみられたのは
「加工処理月日」「消費期限」「色あい」「ドリッ
プ」であった。「加工処理月日にこだわる人①」
と「こだわらない人②」では鶏の冷蔵最長期
間（①＝2.5±0.8、②＝3.1±1.6）が「こだわ
る人」のほうが短い（p<0.05）。また、最短
冷凍保存期間（①＝8.8±7.8、②＝5.3±4.3）
は「こだわる人」のほうが長かった（p<0.01）。
「消費期限にこだわる人①」と「こだわらな
い人②」では牛肉の冷蔵最長期間（①＝2.7
±1.1、②＝3.7±2.4）、冷蔵最短期間（①＝0.4
±0.5、②＝0.8±1.0）、豚肉の冷蔵最長期間（①
＝2.7±1.0、②＝3.3±1.7）、冷蔵最短期間（①
＝0.4±0.6、②＝0.8±0.9）、鶏肉の冷蔵最長
期間（①＝2.6±1.0、②＝3.3±1.8）において、
いずれも「こだわる人」のほうが保存期間は
短かった（p<0.05）。「色あいにこだわる人①」
と「こだわらない人②」では豚肉の冷蔵最長
期間（①＝2.7±1.1、②＝3.3±1.6）、鶏肉の
冷蔵最長期間（①＝2.6±1.2、②＝3.3±1.6）
において「こだわる人」のほうが短かった
（p<0.05）。「ドリップにこだわる人①」と「こ
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だわらない人②」では鶏肉の冷蔵最長期間（①
＝2.5±0.6、②＝3.1±1.7）、冷蔵最短期間（①
＝0.3±0.5、②＝0.6±0.7）において「こだわ
る人」のほうが保存期間は短かった（p<0.05）。
Ⅳ．考察
　私たちの食べるほとんどの食品は動物か植
物かのいずれかであり、タンパク質、脂質、
糖質などさまざまな成分からできている。食
品の品質劣化は「腐敗」、「変敗」、「酸敗」に
分類される9）。「酸敗」は空気中の酸素、金属、
太陽光などの作用で油脂の酸化が起こり、食
品としての機能が劣化することである。「変
敗」は脂肪や炭水化物が微生物の作用により
低級かつ簡単な物質に分解されることで、食
味は落ちるが有害物質の発生は少ない。「腐
敗」はタンパク質やその他の窒素化合物を多
く含むものが微生物の酵素作用で分解され、
アンモニア、アミン類などの悪臭物質や人体
に有害な物質が生成されることである。生物
は死後硬直状態ではかたく、消化も悪く風味
も劣るが、時間の経過に伴い、組織中に存在
する酵素作用でタンパク質が徐々に分解さ
れ、筋肉が次第に柔らかくなる。これは「自
己消化」といわれる現象で、腐敗細菌で汚染
されなければ腐敗せず、うまみ成分が増加し
旨みをもつ食品が得られる10）。
　食肉購入の時には「におい」については包
装されているのでわからないが、新鮮で安心
の指標として「色あい」「ドリップ」などを
みるとよい。また店頭で価格が下げられてい
るものは消費期限が迫っていることが多く、
この場合には付着した細菌が店の冷蔵ケース
内においてある間に増殖していることがある
ので早めに調理した方がよい7）。今回の調査
では「消費期限」と「色」は回答者の約60％
の人がこだわるとしているが「加工処理月
日」や「ドリップ」については約35％であっ
た。しかし、「消費期限」「色あい」「ドリップ」
間でそれぞれ相関関係があったことから、購
入時に新鮮で安全なものを選びたいという人
は、こうした点を確認していることが伺えた。
また、「値段」と「産地」はそれぞれ68％と
65％と、この２項目に関しては70％近い人が
こだわっていた。両者で負の相関関係が見ら
れたことから少々高くても安心できるもの、
おいしいものを望んでいると考えられる。
　食肉の保存は低温管理が必須であるが、低
温下で保存していても食肉の脂肪やタンパク
質の酸化は進み、肉の風味は損なわれてくる。
冷凍では水分の損失が大きくそれに伴い肉特
有の芳香が揮発してしまうので旨みの低下に
つながる10）。冷蔵保存でも増殖速度が遅くな
るものの細菌は増加し、冷凍保存では増殖は
ストップするが死滅するわけではない。この
点について今回の回答者は「冷蔵庫内で細菌
は増殖しない」と「冷凍保存で細菌は死滅す
る」について95％以上の人が否定していた。
2005年に栄養士養成短大における調査11）で
13％もの学生が同じ質問に対して肯定してい
たことを考えると今回の回答者が食の安全に
関心があり、このような知識をもった人が多
かったと推察できる。
　食肉の保存期間は平均値でみると最長冷蔵
期間、最短冷蔵期間ともに牛肉、豚肉、鶏肉
の順で短くなっていた。最長ではいずれも約
80％の人が３日以内の保存であった。最短で
はいずれの食肉においても93.5％の人が翌日
までの保存であった。食肉の保存期間はそれ
の持つ水分と形態で決まってくる12）。水分含
有量は牛肉、豚肉、鶏肉の順に多くなり、そ
の順番で保存期間は短くなる。形態では空気
に触れる面積が多いものほど保存性が悪くな
るため、塊のブロック、厚切り肉、角切り肉、
薄切りスライス肉、ひき肉の順に保存期間は
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短くなる。ラップ材などで厳重に保存管理し
ても家庭用冷蔵庫での肉の風味を損なわない
期間は一般的に牛肉で３～７日、豚肉で２～
４日、鶏肉では１～２日位といわれている。
今回の結果では牛肉、豚肉はほぼこの期間内
であるが、鶏肉においては最長期間が長かっ
た。ここでいう保存期間は食肉の風味を損な
わない期間という意味であり、多少色が変色
していても腐敗しているわけではないし、食
に適さないということではない。
　しかし、鶏肉においては牛肉、豚肉にくら
べると食中毒菌による汚染が高いことが数多
く報告されている4）5）13）14）。前報で１～３日
の冷蔵保存後、ほとんどの検体で一般細菌の
増加がみられ、大腸菌群とブドウ球菌は検体
により増加したものと減少したものがみられ
たことを報告した8）。家庭の冷蔵庫はドアの
開閉が頻繁で中の冷気が逃げやすいため、食
肉保存に際しては冷蔵庫内の温度を５度以下
という低温維持を心がける必要がある。
　食肉を長期に保存するには冷凍保存が望ま
しく、家庭用冷凍庫の場合約マイナス10度で
あるため賞味期間は１ヶ月程度である。今回
の調査では最長冷凍期間は平均で１ヶ月半で
あった。これは３ヶ月10.8％、6ヶ月8.6％と
長期保存の人がいたため、平均値が高くなっ
たと思われ、１ヶ月と答えた人が35.5％と最
も多かったことから、風味を損なわない期間
内に食されていることが伺えた。急速冷凍し、
マイナス30度が保たれるなら１年くらいは保
存可能で、「旨み」ということを考えないなら、
家庭の冷凍庫で３ヶ月、6ヶ月の長期保存も
問題はない。しかしカンピロバクターが冷凍
保存で菌数が減少するという報告15）がある
ものの、一般的な食中毒菌は増殖することは
抑えられるが死滅することはなく冷凍保存に
は比較的強いものが多い。
　冷凍食肉の解凍方法は肉の旨みとなってい
るドリップが急に流れださないようにするた
めに、低温での緩慢解凍がもっともよいとさ
れている。肉の量や大きさによって異なるも
のの冷蔵庫で15～30時間位で生肉状態あるい
は半解凍状態にした後、調理することでド
リップがほとんど失われずにおいしさを保つ
ことが出来る。ドリップを抑えるには食品
シートの有用性も報告されている16）。また、
冷蔵庫での解凍は室温で自然解凍するよりも
細菌類の増殖を抑えることも出来る。今回の
回答者は「電子レンジ」使用が最も多く、電
子レンジの普及と、生もの解凍機能などの便
利な機能があることなどから利用頻度が高い
と思われる。
　食肉保存期間と食品衛生への意識と行動で
はほとんど差がなかったが、食肉を選ぶとき
の消費期限や色あいやドリップなどへの関心
の有無によって保存期間に違いがみられた。
そうしたことに関心がある人の方がない人よ
りも保存期間を短く食べる傾向が見られた。
食肉に対する安心、食中毒への関心がある人
は早めに食べてしまう傾向があるといえる。
さらに、「とりあえず冷凍する」人が82％、
最短の冷凍期間が７日以内の人が86％という
結果は、７日間冷蔵庫で保存する人よりも衛
生学的には好ましいことである。
　食品衛生への意識と行動についての相関分
析とクロス集計の結果から、今回の回答者の
意識と行動を３タイプに分けると、次のよう
になる。
①食品衛生への意識や関心は高く、食品衛生
的に勧められる行動を積極的に実践してい
る。
②食品衛生への意識や関心はかなりあり、自
分でできることは実践している。おいしい
なら食肉を生でも食べるが、その場合は安
心できる店で購入する。
③食品衛生への意識や関心はあまりなく、食
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肉類はよく火をとおさず、生で食べるなど
微生物の増殖など気にしない食行動をする。
　今年８月から９月にかけて角切りステーキ
の加熱不十分からＯ -157食中毒が発生した17）
18）。牛肉は鶏肉に比べると細菌汚染が少なく、
厚切り肉の場合は表面を十分に加熱すること
で食すことができる。大腸菌は熱に弱い細菌
であるので75℃、１分の加熱で死滅するとさ
れている。しかし、この角切りステーキは輸
入牛肉をミンチ肉にした後、成型したもので
あった。そのため内部に細菌が存在しており、
調理過程で表面だけを焼いて中まで加熱しな
かったため、その細菌が死滅せず、食中毒が
発生したと考えられている。食肉に対しては
①のパターンが望ましいが、②や③のように
食肉を十分に加熱せずに食べる場合は、でき
るだけ信頼できる店で購入することが大切で
ある。
　
Ⅴ．まとめ
　今回の調査の中で食の安全に興味を持って
いる人でも微生物による食中毒に対してはあ
まり注意を払わない人もいることが示され
た。その人たちの中には、残留農薬や食品添
加物、食品表示、賞味期限や消費期限の決め
られ方などについて詳しく知りたいと答えて
くれた人がいた。確かに食の安全を脅かすも
のは微生物だけではないが、微生物による健
康障害はその大部分が少しの注意で防ぐこと
ができるものであり、食品衛生に関してひと
りひとりが関心を持ち、実践することが大切
である。今後、さらに食肉の取り扱いを中心
に食の安全について考えていきたい。
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